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1. INTRODUCC'ON Junta de Andalucia

Consejeria de Desarrollo Educativ
y Farmacién Brolesional

LaOrden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de

Técnico en Cocina y Gastronomia en su Art. 7 “Modulos profesionales de Formacion en Centros de Trabajo y de Proyecto”,
establece que, éstos modulos se cursaran una vez superados el resto de modulos profesionales que constituyen las
ensefianzas del ciclo formativo.

Igualmente, la Orden de 28 de septiembre de 2011, por la que se regulan los modulos profesionales de formacion en centros
de trabajo y de proyecto para el alumnado matriculado en centros docentes de la Comunidad Autonoma de Andalucia, en su
Art.2, punto 1, dice que, los centros docentes que impartan ciclos formativos de formacion profesional o programas de
cualificacion profesional inicial organizaran, con caracter obligatorio, la realizacion del modulo profesional de formacion en
centros de trabajo.

El Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion general de la formacion profesional
del sistema educativo, dispone en su Art. 25 que todos los ciclos formativos de formacion profesional incluiran un modulo
profesional de formacion en centros de trabajo y que éste tendra las finalidades siguientes:

a) Completarlaadquisicion decompetencias profesionales propias de cadatituloalcanzadas enel centro educativo.

b) Adaquirir una identidad y madurez profesional motivadoras para el aprendizaje a lo largo de la vida y para las
adaptaciones a los cambios que generen nuevas necesidades de cualificacion profesional.

c) Completar conocimientos relacionados con la produccion, la comercializacion, la gestién econémica y el sistema de
relaciones sociolaborales de las empresas, con el fin de facilitar su insercion laboral.

d) Evaluar los aspectos mas relevantes de la profesionalidad alcanzada por el alumno en el centro educativo y
acreditarlos aspectos requeridos en el empleo que paraverificarse requieren situaciones reales de trabajo.

Elmédulo profesional deformacion encentros detrabajo, segiinlaOrden de 9 de octubre de 2008,
tendra una duracién de 410 horas lectivas

Asi mismo, segun el Art. 3 de la Orden de 28 de septiembre de 2011, “Definicion y objeto del modulo profesional de
proyecto”, y siguiendo el Art. 26 del Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, el modulo profesional de proyecto se definira
de acuerdo con las caracteristicas de la actividad laboral del ambito del cicloformativoy con aspectos relativos al ejercicio
profesional yala gestion empresarial. Ademas, estemodulo profesional tendra porobjetolaintegracion delosdiversos resultados
deaprendizajeycontenidosdelcurriculo del cicloformativoy se realizara contemplando las variables tecnoldgicas y organizativas
relacionadas con el titulo.

2. MARCO LEGAL

El marco legal tenido en cuenta para la realizacion de esta programacion es el siguiente:
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Por Ultimo, esta programacion contempla la normativa mas directamente aplicable a la Formacion Junta de Andalucia
Profesional Especifica: o waciapation

e Resolucion de 29 de julio de 2021, de la Direccién General de Formacion
Profesional, por la que se aprueba el nuevo modelo de acuerdo de colaboracién formativa
entre el centro docente y empresas colaboradoras para el desarrollo del mdédulo profesional
de Formacion en Centros de Trabajo.

e  DECRETO 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenacion y las ensefianzas de la Formacion
Profesionalinicial que forma parte del sistema educativo.

= LEY17/2007,de 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia.

= Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacion y titulacion académica del
alumnado que cursa ensefianzas de formacion profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad
Auténoma de Andalucia.

> ElReal Decreto 1396/2007,de29de octubre, porel queseestableceeltitulode TécnicoenCocinay Gastronomiay se fijan
las ensefianzas minimas.

e  LEYORGANICA 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

e  REAL DECRETO 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la ordenacion general de la formacion
profesional del sistema educativo.

e  REALDECRET01416/2005,de25denoviembre,porelquesemodificaelRealDecreto1128/2003,de 5deseptiembre,porel
queseregulaelCatalogoNacionaldelasCualificacionesProfesionales.(BOE3-12-2005)

e  RealDecreto777/1998,de30deabril, queregulaaspectosdeordenacionacadémicadelaFormacion Profesional.

e  Orden 17 de enero de 1996 que establece la organizacion y funcionamiento de programas de educacion en valores y temas
transversales.

e  Ordende19dediciembre de 1995 porlaque se establece el desarrollo de la educacién envalores en centro docentes
deAndalucia.

e  RealDecreto 1147/2011, de 29 dejulio, por el que se establece la ordenacion general dela formacion profesional del
sistemaeducativo.

e  Real Decreto 1124/2009, de 17 de julio, de reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia
laboral.

e  Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico en Cocina 'y
Gastronomia(Boja 27 de noviembre de 2008).

e  Ordende29deseptiembre de 2010, porla que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacion y titulacion académica
del alumnado que cursa ensefianzas de formacion profesional inicialqueformaparte delsistemaeducativoenlaComunidad
AuténomadeAndalucia.


http://www.adideandalucia.es/normas/rdecre/RD%201416-2005%20Catalogo%20Cualificaciones.pdf
http://www.adideandalucia.es/normas/rdecre/RD1147-2011OrdenacionGeneralFormacionProfesional.pdf

Ordende25demarzode 2010, porlaqueseconvocanestanciasenotrospaisesdelaUnion Europea
paralarealizacion dela FCT.
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2.1 CONTEXTO Junta de Andalucia
Consejeria de Desarrollo Educative

Sehacenecesario realizar una contextualizacion previa respecto alos dos elementos principales del proceso

educativo: centro yalumnado.

» Respecto al centro:

[ Elentornofisicoysocial de lalocalidad: El instituto se encuentra en el municipio de Mojacar, municipio situado en
el Levante almeriense que forma parte del denominado Consorcio Levante Norte., en el IES Rey Alabez .Las principales
fuentes de ingresos familiares provienen de la construccion y del sector de servicios sobre todo del turismo y el nivel
econdmicoy cultural de la familia es medio- bajo.

0 Lascaracteristicas del centro: Se trata de un [ES donde se imparten las siguientes ensefianzas: ESO, YeCiclo Formativo
de Grado Medio De Cocina y Gastronomia.

» Respecto al alumnado:

En cuanto a la procedencia del alumnado que cursara el modulo profesional de Formacion en Centros de Trabajo casi en su
totalidad proceden de los municipios mas cercanos a Vera (Antas, Cuevas de Aimanzoray Garrucha), aunque este afio también
tenemosalumnos/as matriculados/as de otras poblaciones maslejanas e incluso alumnado procedente de otras provincias
Decirtambién que existe una gran heterogeneidad que viene marcada, por la propia edad, puesto que tenemos alumnos/as con
edades comprendidas entrelos 15 los 60 afios. Ademas, distintas procedencias puesto que algunos estudiaron Bachillerato u
otros Ciclos Formativos, otros realizaron la prueba de acceso directo, e incluso algunos son alumnos/as que llegan del
mundo laboral o la Universidad.

Dada variabilidad de edades y de procedencia, encontramos diversidad de alumnos/as en cuanto formacion y conocimientos
previos, capacidades, actitudes y motivaciones...sin embargo hay algo comlin atodos ellosy es su gran interés y motivacion por
los nuevos aprendizajes ya que han sido ellos quienes de forma voluntaria han elegido cursar elciclo.

3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES QUE SE COMPLETAN O DESARROLLAN EN EL
MODULO PROFESIONAL DE FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO

Las competencias profesionales, personalesy sociales describen el conjunto de capacidadesy conocimientos quedebenalcanzar
los alumnos para responder de manera eficaz y eficiente a los requerimientos de los sectores productivos, a aumentar su
empleabilidad y a favorecer la cohesion social. Siguiendo el Real Decreto 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se
establece el titulo de Técnico en cocina y Gastronomiay se fijan sus ensefianzas minimas, la formacion del modulo formacion
en centros de trabajo, contribuye a alcanzar, lassiguientes:
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a) Determinar las necesidades para la produccion en cocina a partir de la documentacion
recibida.

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idoneas de mantenimiento y conservacion,
hasta el momento de su utilizacion.

¢) Ponerapunto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, tiles y herramientas.

d) Ejecutarlos procesos de preelaboracion y/o regeneracion que sea necesario aplicar alas diferentes materias primas,
enfuncion desuscaracteristicasylaadecuacionasusposiblesaplicaciones

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los procesos para su
decoracion/terminacion o conservacion.

f) Realizar la decoracion/ terminacion de las elaboraciones, segiin necesidades y protocolos establecidos,
para la conservacion o servicio.

g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, mbito de la ejecucion y protocolos
establecidos.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracion culinaria, aplicando los
métodos apropiados y utilizando los equipos idoneos para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo para
evitar dafios en las personas y en el ambiente.

j) Cumplir los objetivos de la produccion, actuando conforme a los principios de responsabilidad y manteniendo
unasrelacionesprofesionalesadecuadasconlosmiembrosdelequipodetrabajo.

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos establecidos,
definidos dentro del ambito de su competencia.

I) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccion y de actualizacién de conocimientos
en el ambito de su trabajo.

m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales de acuerdo con lo
establecido en la legislacion vigente.

n) Detectaryanalizaroportunidades deempleoyautoempleodesarrollandounaculturaemprendedora y adaptandose a
diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.

fi) Establecer y administrar una pequefia empresa, realizando un analisis basico de viabilidad de productos, de
planificacion de la produccion y de comercializacion.

0) Participar de forma activa en la vida econémica, social y cultural, con una actitud critica y responsable.
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Junta de Andalucia

4. RELACIONYTIPOLOGIA DELOS CENTROS DETRABAJO DONDESEREALIZARAELMODULO e
PROFESIONAL DE FORMACION EN CENTROS DE TRABAIO

LaOrdende 28 deseptiembrede 201 1,ensuArt.9 “Lugaresderealizacion del médulo profesionalde formacion en centros
detrabajo”, punto 1, establece que, con caracter general, este modulo se realizara en empresas o instituciones cuyas actividades
estén relacionadas con el ciclo formativo y que desarrollen su actividad en la Comunidad Auténoma de Andalucia,
preferentemente localizadas en el entorno del centro educativo.

En el Ciclo de Cocina y Gastronomia, el alumnado podra realizar la formacion en centros de trabajo tanto publicos, como
privadas tales como Hoteles, Restaurantes, Residencias, Catering y/o Centros donde se desarrollen programas o actividades
relacionadas con la cocina

En cuanto a la relacion de empresas colaboradoras, para la busqueda, seleccion y asignacion de las mismas, el equipo
educativo de 2° de cocina, coordinado por el jefe de Departamento, tendra en cuenta los siguientes aspectos:

a) Que los alumnos/as puedan observar y desempefiar las funciones propias de las distintas ocupaciones
relativas al perfil profesional del Ciclo Formativo.

b) Diversidad deactividades queel alumnado puedarealizaren el puesto detrabajo, primandolas que no se han podido
realizar en el centro educativo.

C) Relacion con laempresa o institucion y objetivos alcanzados en cursos anteriores.

d) Cercania del centro de trabajo al Instituto Excepcionalmente se podra autorizar la realizacion de la formacion en
centros de trabajo en una empresa fuera de la comarca previo estudio por parte del equipoeducativoantelapeticion
razonada del alumno. Cuando la empresa esté fuera de la provincia se requiere autorizacion expresa de la
Delegacion de Educacion.

e) Expectativas de una posible relacion laboral del alumno/a en la empresa una vez terminado el periodo de
formacion en centros de trabajo.

Las empresas colaboradoras varian de un curso a otro, (debido a preferencias del alumnado) pero en general en todas se
desarrollan los programasy las competencias profesionales del ciclo.

A modo de orientacion se cita a continuacion la relacion de algunas de las empresas relacionadas con la
hosteleria y restauracion que vienen colaborando con el centro para la realizacion del Médulo de FCT:



Barbara Benitez Sanchez (Restaurante Sabores de Miguel La Morena)

Cala Pins, S.L.
Gestion Hotelera Ambos Mundos, S.L.
Hotel Reina del Sol Nimero Uno, S.L.

Hotel Restaurante Mi casa El Real, S.L.

Jardines la Tejera, S.A.

Launamar Carboneras, S.L.
Pamalux Restauracion, S.L.
Pescaderia D'la Mar, S.L.

Puerto de Garrucha, S.L.

Valle del Este Hotel Golf Spa, SLU
Parador de Mojacar

Hotel Restaurante Terraza Carmona
Restaurante Juan Moreno

Hotel Restaurante La Ballabona
Pizzeria llario imperial mojacar s.|

Area de Gestion Sanitaria Norte de Almeria

5. OBJETIVOS
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Junta de Andalucia

Consejeria de Desarrollo Educative
¥ Form Profesional

5.1 OBJETIVOS GENERALES DE CENTRO Y ACTIVIDADES, ESTRATEGIAS Y/O ACCIONES PARA LA

CONSECUCION DE LOS MISMOS

Debido a que el modulo profesional de formacion en centros de trabajo se realiza fuera del contexto del Centro Educativo, estos
objetivos generales de centro, asi como sus actividades, estrategias y/o acciones para la consecucion de los mismos, no se

podran llevar a cabo en la Empresa en la que el alumnado realice la formacion en centros detrabajo.
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Junta de Andalucia

5.2. OBJETIVOS GENERALES DE ETAPA o omsciapations

DeacuerdoconlaOrden de 9 de Octubre de 2008, porlaquesedesarrollael curriculo correspondiente al titulo de Técnico
Superior en Educacion Infantil y de conformidad con lo establecido en el Articulo 9 del Real Decreto 1396/2007, de 29 de
octubre por el que se establece el mismo titulo y se fijan sus ensefianzas minimas, los objetivos generales de las
ensefianzas correspondientes al mismoson:

a) Reconocereinterpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplicacion, para determinar las necesidades de
produccion encocina.

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idoneas de conservacion,
para decepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

C) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, tiles y herramientas, reconociendo y aplicando sus
principios de funcionamiento, para ponerapunto el lugar de trabajo.

d) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo sus caracteristicas y
posiblesaplicaciones, para ejecutarlos procesos de preelaboraciony/oregeneracion.

e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de aplicacion, para ejecutar las
elaboraciones culinarias.

f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracion y terminacion relacionandolas con las caracteristicas
fisicas y organolépticas del producto final, para realizar la decoracion/terminacion de las elaboraciones

g) Analizarlastécnicas de servicio delas elaboraciones, relacionandolas con lasatisfaccion del cliente, para prestar un
servicio de calidad.

h) Analizary seleccionar métodosy equipos de conservacion y envasado, valorando suadecuacion a las caracteristicas
delos géneros o delas elaboraciones culinarias, para ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion

i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos laborales y ambientales,
reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad asociados a la produccion culinaria para aplicar los
protocolos deseguridad laboral yambiental, higieney calidad durante todo el proceso productivo

j) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacién al proceso global para
conseguir los objetivos de la produccion

k) Valorar ladiversidad de opiniones como fuente deenriquecimiento, reconociendo otras practicas, ideas o creencias,
para resolver problemas y tomar decisiones.

m) Reconoce sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco legal queregulalas
condicionessocialesy laborales para participarcomo ciudadano democratico

n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la viabilidad,
para la generacién de su propio empleo.
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Junta de Andalucia

Consejeria de Desarrollo Educative
y Formacién Profesional

5.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL MODULO PROFESIONAL DE FORMACION EN
CENTROS DE TRABAJO SUSCEPTIBLES DE LOGRARSE EN CADA CENTRO DETRABAJOY
TEMPORALIZACION DE LOSMISMOS

Siguiendo la Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al Titulo de Técnico en
Cocinay Gastronomia, el mddulo profesional de formacion en centros de trabajo contribuyeacompletarlascompetencias,
propias del titulo, que se ha alcanzado en el centro docente o a desarrollar competencias caracteristicas dificiles de
conseguir en el mismo.

Asi mismo, y continuando con lo descrito en esta Orden, los alumnos/as deben desarrollar los siguientes objetivos,
expresados en resultados de aprendizaje:

1. Identifica la estructura y organizacion de la empresa relacionandola con la produccion y
comercializacion de los productos que obtienen.

2. Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad profesional, de acuerdo con las
caracteristicas del puesto de trabajo y procedimientos establecidos de laempresa.

3. Realiza operaciones de recepcion, almacenamiento y conservacion de géneros crudos,
semielaborados y elaborados, identificando y utilizando medios, equipos e instrumentos de control y
aplicando técnicas y procedimientos de acuerdo a instrucciones y/o normas establecidas.

4. Ejecuta operaciones de Preelaboracion, interpretando y relacionando instrucciones y/o normas
establecidas con la aplicacion de procedimientos y técnicasinherentes a las actividades a desarrollar.

5. Realiza elaboraciones y productos culinarios interpretando y relacionando instrucciones y/o
documentos relacionados con la aplicacion de técnicas normas y procedimientos de trabajo
preestablecidos.

6. Cumple criterios de seguridad e higiene, actuando segin norma higiénico-sanitarias, de seguridad
laboral y de proteccionambiental

» Temporalizacion:

LaOrdende9deoctubrede2008, establecequelaformacionencentrosdetrabajoseradeuntotalde 410 horas entotal,

10
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Asimismo,laOrden de 28 de septiembre de 2011, en suArt. 6. "Duracion y periodo de realizacion del
maddulo profesional deformacion en centros detrabajo en los ciclos formativos”, establece que, estemodulo

profesional se desarrollara en el horario comprendido entre las 7,00y las 22,00 horas, de lunes a viernes, y en el periodo
lectivo comprendido, con caracter general, entrelafechade celebracion delasesion deevaluacion previaalarealizacion de este
médulo profesional y la fecha establecida para la sesion de evaluacion final. Ademas sefiala que, el horario del modulo
profesional de formacion en centros de trabajo sera, como méaximo, igual al horario laboral del centro de trabajo, no pudiéndose
superar en ningln caso laduracion maximadelajornadaordinariadetrabajo legalmente establecida.

Silaempresaoentidad colaboradoratiene establecidos turnos de trabajo, el horario del alumnado seadaptara a esos turnos. Por
ultimo, indica que se considera periodo no lectivo para la realizacion del modulo profesional de formacion en centros
de trabajo los meses de julio y agosto.

Para la realizacion de la formacion en centros de trabajo durante los sabados y domingos, dias festivos y demas periodos
vacacionales establecidos en el calendario escolar tendran que ser autorizados por la Delegacion de Educacion. ANEXO
4

Parael presente curso académico 2022/2023, laformacion en centros de trabajo, para aquellos alumnos/as quehayansuperado
todos los médulos profesionales previos a éste, comenzara en el mes de marzoy finalizara antes del 22 de Junio de 2023,
aproximadamente.

El horario del alumnado en los centros de trabajo tendra un méaximo de 8 horas diarias y 40 horas semanales, no pudiendo
sobrepasar estas horas. Ademas, estaran sujetas al calendario escolar del IES, por lo que no podranrealizarlaformacion en
centros detrabajo en periodos vacacionales del calendario escolar.

El tutor de la formacion en centros de trabajo en el centro educativo (tutor docente), junto con el tutor de la empresa (tutor
laboral) seran quienes estimen las actividades concretas a realizar y el tiempo para la realizacion de cada una de esas
actividades.

6. METODOLOGIA

En el modulo de formacion en centros de trabajo se pretende complementar las actividades formativas del centro docente con
otro tipo de experiencias que se desarrollan en un entorno real y que tendrian dificil cabida en las aulas. De ahi la necesidad de
colaboracion con los centros de trabajo, donde se vive una situacion real enunentorno productivosimilaral quevan encontraren
unfuturo préximo, quesirvealavez comoadaptacion y como etapafinal de su anteriorformacion. De lamisma forma, se pretende
que el alumnado pueda vivenciar y experimentar en si mismo situaciones y modos de abordaje de la realidad dentro del
contextolaboral

La caracteristica metodoldgica mas relevante, es que este modulo se desarrolla en un ambito real, donde el alumnado podra
observar y desempefiar las funciones propias de su profesion, conocer la organizacion de los centros y las relaciones
sociolaborales, orientados y asesorados en todo momento por los responsables del

11
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seguimientoyevaluaciondesusactividades, que,atalfin,seran designados porelcentrodetrabajoyel
centro docente.

7. ACTIVIDADES FORMATIVAS QUE PERMITAN ALCANZAR LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y LOS CRITERIOS DE
EVALUACION IDENTIFICANDO AQUELLAS QUE POR SUNATURALEZA Y LAS CARACTERISTICAS DEL CENTRO DE
TRABAJO DONDE SE CURSA EL MODULO PROFESIONAL, PUEDAN ENTRANAR UN RIESGO ESPECIAL PARA EL
ALUMNADO, LAS INSTALACIONES O EL RESTO DE PERSONAL Y, POR LO TANTO, DEBAN REALIZARSE BAJO LA
SUPERVISION DEL TUTOR O TUTORA LABORAL

Entrelasactividades formativas que puede realizar el alumnado que esté cursando laformacion en centros de trabajo, podemos
englobar las siguientes:

o Aplicacidn de técnica culinarias tradicionales y avanzadas

o Elaboracion de diferentes platos culinarios

o Ejecutar la elaboracién de productos culinarios

o Realizar osupervisar las actividades propias del desarrollo de los servicios de cocina

o Ejecutarlaterminacion, presentacion y decoracion de los productos culinarios.

o Laorganizaciondelos procesos productivos lasfasesylasfases de produccion y el servicio en cocina
o Utilizacién de técnicas culinarias avanzadas con aplicacién de nuevas tecnologias

o Lapreparacion deelaboraciones culinarias nacionales einternacionales

o Laelaboracion deproductos culinarios a partir de un conjunto de materias

o Laelaboraciéndeplatos para personas con necesidades alimenticias especificas

8. RECURSOS Y MATERIALES

Losexistentesenlasempresasdondesedesarrolleelmédulo profesionaldeformacionencentrosdetrabajo.

9. EVALUACION

12



IES REY ALABEZ (MOJACAR)

A

Junta de Andalucia

Consejeria de Desarrollo Educativ
y Farmacién Brolesional

LaOrden del 28 de septiembre de 2011, establece ensu Art. 16. “Evaluacion del modulo profesional

de formacion en centros de trabajo”, que la evaluacion de este modulo tendra por objeto determinar que

el alumno/a que lo cursa ha adquirido la competencia general del titulo, a partir de la superacion de los resultados de
aprendizaje de dicho médulo.

Elmodulo profesional deformacion en centros detrabajo dispondra de unmaximo de dos convocatorias para su superacion. Con
caracter general, para este modulo el alumnado dispondra deuna convocatoria por curso escolar y excepcionalmente,
cuando el alumnado se encuentre matriculado solo en el modulo profesional de formacion en centros de trabajo, podra
disponer, en las condiciones que se establezcan normativamente, de mas de una convocatoria en el mismo curso escolar
siempre que no haya utilizado ninguna convocatoria previamentey su realizacion seaposible en dicho curso escolar.

La evaluacion la realizara para cada alumno/a el profesor o profesora que haya realizado el seguimiento. Para el control
y valoracion de estas actividades formativas se utilizara la ficha semanal de seguimiento ANEXO 1 que se facilitaré a cada
alumno/ay en la que se recogeran las actividades realizadas en el centro detrabajoy el tiempo empleado en las mismas, siendo
responsabilidad del profesorado encargado del seguimiento, su correcta cumplimentacion.

Para conocer mas en profundidad la valoracion del tutor laboral, se utilizaran dos formularios para la evaluacion y
seguimiento de este modulo profesional. Uno de valoracion de tareas concretas y otro de actitudes. Dichosformulariosse
cumplimentaran poreltutorlaboral yseentregaranal tutordocenteyserviran como documentacion soporte de la evaluacion final.
Ademas, se solicitara al alumnado un informe final sobre el centro de trabajo y su formacion en el mismo, segun el guion
proporcionado por el profesor/a tutor/a del centro docente.

Cuando el tutor docente visite al alumno/a en el centro de trabajo, se entrevistara con el tutor laboral y con el propio alumno/a,
siempre que sea posible. En ocasiones el contacto con el tutor laboral y el alumno/a puede realizarse mediante contacto
telefonico o via e-mail.

Porlo quesepodriaresumir que, como procedimientos e instrumentos, se contara con lossiguientes:
e Dosformularios paraeltutor laboral,unodevaloracion detareas concretasy otrodeactitudes.
e Elinforme del tutor/a laboral.

o Laobservacion, tanto por parte del tutor docente como del tutor laboral, sistematica y continuada del alumnado en su
intervenciony elaboracion delamise-place el proceso de ensefianza-aprendizaje del alumno/a.

o Entrevistas con el tutor laboral y con el propio alumno/a.

o Registro documental del tutor/a del centro educativo sobre el proceso formativo de todos y cada uno de los alumnos y
alumnas.

¢ Informe final del alumno/a sobre el centro de trabajo y su formacion en el mismo
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En cuanto a los momentos de evaluacion seguimiento y, la evaluacion de este modulo sera continua yla romacia rolesions
decision final la tomara el tutor/a del centro educativo, contando con la informacién proporcionada por el
tutor/a laboral durante su periodo de estancia en el mismo.

Al finalizar el modulo profesional de formacion en centros de trabajo se celebraraunasesion de evaluacion final, que se
realizara antes del dia de finalizacion del régimen ordinario de clase, es decir antesdel22dejuniode2020(Orden29de
septiembrede2010).Estemodulo seracalificadocomo Apto o no Apto y en esta sesion de evaluacion se realizara, en los
casos queprocedan, lapropuestade expedicion del correspondiente titulo de formacion profesional.

9.1. CRITERIOS DE EVALUACION

Resultados de Criterios de evaluacion
aprendizaje

a) Se ha identificado la estructura organizativade laempresay las funciones de cada area de lamisma
b) Sehan identificado los elementos que constituyen la red logistica de la empresa.

1. ldentifica la estructura Proveedores, clientes, sistemas de produccion, almacenaje y otros

y organizacion de la €) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo del proceso productivo
empresa relacionandola d) Sehanrelacionadolosprocedimientos delos recursos humanos con el desarrollo de la actividad
con la produccién y productiva.

comercializacion de los e) Sehaninterpretado laimportanciade cadaelemento delared en el desarrollo de la actividad de la

productos que obtienen empresa

f)  Sehan relacionado caracteristicas del mercado, tipo de clientes y proveedores y su posible influencia
enel desarrollo de la actividad empresarial

g) Sehanidentificado los canales de comercializacion mas frecuentes en esta actividad

h) Se han relacionado ventajas e inconvenientes de la estructura de la empresa frente a otro tipo de
organizaciones empresariales

a) Se han reconocido yjustificado:
e Ladisponibilidad personalytemporal necesariaenel puestodetrabajo.

e las actitudes personales (puntualidad, empatia, entre otras) y profesionales (orden, limpieza,
responsabilidad, entre otras) necesarias parael puesto de trabajo.

2. Aplica habitos éticos y
laborales en el desarrollo
de su actividad

profesional, de acuerdo e  Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de riesgos en la actividad profesional.

con las caracteristicas e Losrequerimientos actitudinales referidos a la calidad en laactividad profesional.

del puesto de trabajo y e lasactitudes relacionales con el propio equipo de trabajoy conlas jerarquias establecidas en la
procedimientos empresa.

establecidos de la

e |asactitudesrelacionadas conladocumentacion delasactividades, realizadasen el ambito laboral.
empresa.
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e  Las necesidades formativas para la insercion y reinsercion laboral en el dmbito cientifico y técnico del
buen hacer del profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencion de riesgos laborales que hay que aplicar en actividad profesionaly
los aspectos fundamentales de la Ley dePrevencion de Riesgos Laborales.

C) Se han aplicado los equipos de proteccion individual segun los riesgos de la actividad profesional y las
normas de la empresa.

d) Sehamantenidounaactitudclaraderespetoalmedioambienteenlasactividades desarrolladasyaplicado
lasnormasinternasy externasvinculadasalamisma.

€) Se ha mantenido organizado, limpia y libre de obstaculos el puesto de trabajo o el area correspondiente al
desarrollo de la actividad.

f) Se han interpretado y cumplido las instrucciones recibidas, responsabilizandose del trabajo asignado.

g) Se ha establecido una comunicacion y relacion eficaz con la persona responsable en cada situacion y
miembrosdesuequipo, manteniendountratofluidoy correcto.

h) Se ha coordinado con el resto del equipo, informando de cualquier cambio, necesidad relevante o imprevista
que se presente.

i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la adaptacion a los cambios de tareas asignados en el
desarrollo de la prestacion del servicio integrandose en las nuevas funciones.

j) Se ha comprometido responsablemente en la aplicacion de las normas y procedimientos en el desarrollo de
cualquier actividad o tarea.

3. Realiza operaciones
de recepcion,
almacenamiento y
conservacion de géneros
crudos, semielaborados,
identificando y
utilizando medios,
equipos e instrumentos
de control y aplicando
técnicas y
procedimientos de
acuerdo a instrucciones
y/o normas establecidas

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas e identificando la documentacion asociada a los
procesos derecepcion.

b) Se han utilizado los equipos e instrumentos de control de acuerdo con las instrucciones o procedimientos
establecidos.

€) Se ha identificado la adecuacion cualitativa y cuantitativa de las mercancias recibidas respecto a las solicitadas,
deacuerdoa instrucciones o procedimientos establecidos.

d) Sehan comunicado lasdesviaciones oanomalias detectadas en el proceso derecepcion en tiempo yforma.

@) Se han reconocido y determinado las necesidades y lugares idoneos para el almacenamiento y
conservacion de las materias primas hasta el momento de su uso/consumo final teniendo en cuenta los
protocolos establecidos.

f) Se han aplicado correctamente los criterios adecuados para realizar las operaciones de almacenamiento,
teniendoencuentainstruccionesy/onormasestablecidas

g). Se han realizado correctamente los procedimientos para envasado y la conservacion de géneros, utilizando
mediosy aplicandotécnicas, seglin instruccionesy/onormas establecidas

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico- sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental.

4. Ejecuta
operaciones de
preelaboracion,

a) Sehan interpretado las instrucciones recibidas y ladocumentacion asociadaalas operaciones de
preelaboracion.
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interpretando y
relacionando
instrucciones y/o

normas establecidas con

aplicacion de
procedimientos y
técnicas inherentes a
las actividades a
desarrollar

b) Sehan preparado maquinas, bateria, tiles y herramientas realizando las operaciones necesarias para su uso
y mantenimiento, segun instrucciones o procedimientos establecidos.

C) Se han trasladado y distribuido adecuadamente las materias primas a los lugares de trabajo teniendo en
cuenta los procedimientos establecidos.

d) Sehanidentificadoydeterminado las necesidades de limpiezay preparaciones previas de las materiasprimas.

€) Se han relacionado las técnicas con las especificaciones de las materias primas, sus aplicaciones
posterioresylosequipos, Utilesy/o herramientas necesarios.

f) Se han ejecutado los procedimientos de regeneracion que precisen las materias primas atendiendo a su
estado, aplicando técnicas segun establecidas.

g) Se han realizado las tareas de preparacion, limpieza, cortes y obtencion de piezas, utilizando correctamente
equipos, utiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos establecidos.

h) Sehandesarrolladolosprocedimientosintermediosdeconservacionteniendoencuenta las necesidades de las
diversas materias primasy su uso posterior

i) Sehanrealizadotodaslasoperaciones teniendo en cuentala normativahigiénico- sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental.

5. Realiza
elaboraciones y
productos culinarios
interpretando y
relacionando
instrucciones y/o
documentos
relacionados con la
aplicacion de
técnicas, normay
procedimientos de
trabajo
preestablecidos

a) Sehanidentificando einterpretado los procedimientos especificos delaempresa para obtencion de
elaboraciones culinarias elementales y/o productos culinarios.

b) Sehanidentificadoyy relacionado, fasesy modos de operar previas al desarrollo de las diversas técnicas,
atendiendo ainstrucciones y norma establecidas.

€) Se han deducido las necesidades de géneros asi como de equipos, ttiles y/o herramientas
necesariasparaeldesarrollodelosprocedimientos.

d) Se haverificado ladisponibilidad de todos los elementos necesarios para la produccion en

cocina

@) Sehan ejecutado los procesos necesarios para la obtencion y elaboracion delos productos culinarios,
siguiendo instrucciones y procedimientos establecidos en la empresa.

f) Sehan realizado lasterminaciones, decoraciones y presentaciones delos productos culinariosduranteel
desarrollodelservicioencocina,siguiendoinstruccionesy/o normas establecidas

g) Sehan desarrollado los procedimientos intermedios de conservacionteniendo en cuentalas
necesidades de los diversos géneros y su uso posterior

h) Sehamantenidoellugardetrabajo limpioy ordenado durantetodo el proceso

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuentas la normativa higiénico- sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental.

6.Cumple criterios de
seguridad e higiene,
actuando segun
normas higiénico-
sanitarias, de seguridad
laboral y de proteccion
ambiental

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con las Practicas
de Manipulacion, tanto recogidas en las normativas como especificas de la propia empresa.
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b) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de producir una
contaminacion de alimentos.

¢) Se ha reconocido y cumplido con la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de
limpieza.

d) Se han aplicado las buenas practicas de manipulacion de los alimentos propias en el
desarrollo de los procesos de produccion culinaria.

e) Sehanidentificado los medios de proteccion de cortes, quemaduras oheridas del manipulador.
f) Se han reconocido los parametros que posibilitan el control ambiental en los procesos de
produccion de los alimentos relacionados con los residuos, vertidos o emisiones de laempresa.
g) Sehanaplicado las operaciones de recogida, seleccion, clasificaciony eliminacion o vertido de
residuos.

h) Se han utilizado aquellas energias y/o recursos cuya utilizacién sea menos perjudicial
para elmedioambiente

TEMPORALIZACION
Desde el 28-3-2023
Hasta el 22-06-2023

TUTOR Cada empresa tiene su tutor

10. CRITERIOS DE CALIFICACION

Durante el proceso de evaluacion se tendra en cuenta la consecucion de los objetivos (resultados de aprendizaje), como
expresion de los resultados que deben ser alcanzados por los alumnos/as en el proceso de ensefianza aprendizaje, y los criterios

generales que a continuacion

seindican como referentes del nivel aceptable de estos resultados.

Lacalificacion del modulo deformacion en centros detrabajo es de Apto o no Apto; el alumnado obtendra lacalificacion de Aptoen
base a la valoracion del profesor/a o profesora que haya realizado el seguimiento, de acuerdo con los siguientes criterios

generales:

10.1.  Asistenciay puntuali

dadalaempresaasignada paralarealizacion del periodo deformacion en centros de trabajo; en el

caso de superar el 20%, sea de manera justificada o no, los tutores de centro educativo y de empresa decidiran si
dicha inasistencia afecta a la consecucion de los resultados de aprendizaje consignados en la normativa.

10.2.  Adecuacion al perfil profesional.

10.3. Realizacion y calidad de las actividades formativo-productivas.

10.4. Grado de consecu

cion de los resultados de aprendizaje.

10.5. Participacion en las actividades que organice el Centro de Trabajo.

10.6.  Asumiry acatar cor

rectamente las 6rdenes que les de su tutor laboral o docente.

10.7. Habersuperado los criterios de evaluacion establecidos.
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10.8.  Obtener una buena valoracion en los formularios proporcionados al tutor laboral, para
conocer la valoracion de tareas y de actitudes.

10.9.  Entrega delinformefinal delalumno/asobre el centro de trabajo y suformacion en el mismo, dentro del plazo de
entrega.

10.10. Ademas, sera necesario que el alumnado tenga una actitud adecuada al perfil profesional, teniendo en cuenta los
siguientesindicadores:

10.11. Cumple las instrucciones recibidas, responsabilizandose de las actividades asignadas, cuando éstas estan
contempladas comorealizaciones ensu programaformativo;

10.12. Establece una comunicacion y relacion eficaz con la persona responsable en cada situacion y miembros de su equipo,
manteniendo un trato fluidoy correcto, e informando de cualquier cambio, necesidad relevante o imprevisto que se
presente;

10.13. Se comporta responsablemente y cumple las condiciones de seguridad, proteccion y prevencion de riesgos.

10.14. Presentaunaactitud correctaante los usuarios del servicio y ante el equipo de trabajo.

De acuerdo con lo establecido en la Orden de 29 de septiembre de 2011, la calificacion del modulo profesional de

formacion en centros de trabajo, se expresara en términos de Apto o no Apto. Sera suficiente para que el alumno/a tenga

calificacion de no Apto cuando no cumpla los criterios reflejados en el apartado anterior.

10.2 MEDIDAS DE RECUPERACION

Para el alumnado que no supere el modulo de formacion en centros de trabajo, el Departamento organizara un periodo de
recuperacion de este modulo.

Sellevaraa cabo en el curso siguiente, lo cual conlleva a matricularse nuevamente del modulo. La realizacion de esta nueva fase

podra realizarse en lamisma empresa o en otra distinta y sera por un periodo temporal acorde con los resultados de aprendizaje
que el equipo educativo considere que no han sido adquiridas en la primera fase.

10.3. MEDIDAS APLICABLES EN CASO DE PERDIDA DE EVALUACION CONTINUA

Por lanaturaleza de estemoédulo, en caso de pérdida dela evaluacion continua porlano asistencia ala empresa asignada o
por actitud incorrecta o falta de aprovechamiento, previa audiencia del interesado, el alumno/a obtendra una calificacion de no
Apto y tendra que realizar el modulo profesional de formacion en centros de trabajo en el curso siguiente.
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11.PLAN DE SEGUIMIENTO PREVISTO PARA COMPROBAR LA CONSECUCION DE LOS

RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL MODULO PROFESIONAL: NUMERO MAXIMO DE VISITAS A REALIZAR EN CADA
CENTRO DE TRABAJO Y CALENDARIO

Unaveziniciado el periodo deformacion en centros de trabajo, deberarealizarse un seguimiento de los alumnos/as, en el
centro de trabajo.

A cada alumno/a o grupo de alumnos/as se le asignara un profesor/a del Departamento de Hosteleriay Turismo (Cocina),
que les haya impartido clases durante el presente curso académico y que tenga atribucion de competencia docente en este
maodulo, el cual actuara como tutor/a docente para el seguimiento de este moédulo profesional.

Asuvez, las empresas seleccionadas asignaran un tutor a cada alumno/a, tutor laboral, que se responsabilizara del buen
desarrollo de las practicas. Dicho tutor garantizara la orientacion y atendera las consultas del alumno/a, facilitara las relaciones
con el profesor-tutor del centro educativo y aportara los informes valorativos que contribuyan a la evaluacion. Ademas, las
empresas seleccionadas deben adquirir necesariamente una serie de compromisos, entre los que cabe resaltar los
siguientes:

11.1. Proporcionar al alumnado un contacto eficaz y productivo con el mundo laboral y la realidad empresarial
paracompletarlaadquisicion delas competencias profesionales, socialesy personales iniciadas en el centro
educativo

11.2. Cumplir el programa formativo consensuado, facilitando al alumnado la realizacion de las actividades
programadas, su seguimiento y valoracion, asi como la revision de la programacion, si unavez iniciado el periodo de
practicas, y alavistadelosresultados, fuese necesario.

11.3. Facilitar al profesor-tutor del centro educativo el acceso a la empresa, para realizar el seguimiento,
valoracion y supervision del alumno.

El nimero minimo de visitas de seguimiento sera de 3 por empresa. Las visitas seran comunicadas al director del centro antes
de su realizacion a través de un modelo normalizado paratal fin ANEXO2. No obstante, el nimero recomendado de visitas
es 4 segln el siguiente esquema:

12 Visita: Contacto con la empresa y elaboracion del plan de formacion.
2° Visita: Visita de seguimiento dentro de los 15 primeros dias desde el inicio.
3 Visita: Transcurridos el 50% de las horas previstas de la FCT.

4* Visita: En la ultima semana para la evaluacion final del alumno/a.

En cuanto al calendario destinado al modulo profesional de formacion en centros de trabajo, paraaquellos alumnos/as que hayan
superado todos los modulos profesionales previos a éste, se centraraen el presente
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curso académico 2021/2022, comenzando en el mes de marzo y finalizando antes del 22 de Junio de
2022, aproximadamente.

No obstante, mencionarque,seguinlaOrden de 28 deseptiembrede 2011, ensuArt. 7 “Alumnadode ciclos formativos que
tienen pendiente de superar solo el modulo profesional de formacion en centros de trabajo”, en su punto 1, establece que
para el alumnado que solo cursa el mddulo profesional de formacion en centros detrabajo, ,sefijanalolargo delcurso escolar,
ademas del periodo establecido con caracter general para su realizacion, otros dos periodos, que coincidiran,
respectivamente, con el primer y segundo trimestre del curso escolar.

CRITERIOS ENVIRTUD DE LOS CUALES SECONCEDERAEXENCIONTOTAL OPARCIALPOR CORRESPONDENCIA CON LA
EXPERIENCIA LABORAL RELACIONADA CON LOS ESTUDIOS PROFESIONALES RESPECTIVOS

En cuanto al procedimiento de exencion del médulo profesional de formacion en centros de trabajo, se atendera en lo
dispuesto el Capitulo Il de la Orden de 28 de septiembre de 2011, “Exenciones del modulo profesional de formacion en
centros de trabajo en los ciclos formativos”. En su Art. 22 “Exencion del médulo profesional de formacion en centros de trabajo”,
se establece que este mddulo sera susceptible de exencion por su correspondencia con la experiencia laboral, de
conformidad conel Art. 39del Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio.

Aiiade ademas que, la exencidn podra ser total o parcial, dependiendo de la correspondencia que haya entre la experiencia
acreditada y los resultados de aprendizaje del modulo profesional de formacion en centros de trabajo y que se debe
acreditar, una experiencia laboral equivalente al trabajo atiempo completo de, al menos, unao, que permitademostrar
que la personasolicitante tiene adquiridos los resultados de aprendizaje del modulo profesional de formacion en centros de
trabajo. En el caso de contratos a tiempo parcial, los dias de cotizacion deberan ser equivalentes a un afio a tiempo
completo.

Enelcaso dequelaexencion seatotal, se dariaporsuperadalaformacion en centros de trabajo.Sila exencion es parcial, se
considera que debe completar parte del programa formativo, ya que no ha demostrado todas las competencias propias del
perfil que se desarrollan a partir de la formacion en centros de trabajo.

ElArt. 23, “Solicitud dela exencion”, ANEXO 3 dispone que, la exencién total o parcial requerira, ademas de cumplir el requisito
deexperiencialaboral,lamatricula previadelalumno/ay quelajustificacion delaexperiencialaboral se realizara de conformidad
con lo establecido en el Art. 12 del Real Decreto 1124/2009, de 17 de julio, con los siguientesdocumentos:

a. Paratrabajadores/as asalariados: Certificacion dela Tesoreria General delaSeguridad Social, del Instituto Social de la
Marina o de la mutualidad a la que estuvieran afiliadas, donde conste la empresa, la categorialaboral (grupo de
cotizacion)y el periodo de contratacion. Contrato detrabajo o certificacion de la empresa donde hayan adquirido
la experiencia laboral, en la que conste
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especificamente la duracion de los periodos de prestacion del contrato, la actividad
desarrolladay el intervalo de tiempo en el que se ha realizado dicha actividad.

b. Paratrabajadores/as autbnomos o por cuenta propia: Certificacion de la Tesoreria General delaSeguridad Socialo
del Instituto Social de la Marina de los periodos de alta en la Seguridad Social en el régimen especial
correspondiente. Descripcion de la actividad desarrollada e intervalo de tiempo en el que se ha realizado la
misma.

c. Paratrabajadores/as voluntarios o becarios: Certificacion dela organizacion donde se haya prestadolaasistenciaen
laque consten, especificamente, las actividades yfunciones realizadas, el afio en el que se han realizado y el nimero
total de horas dedicadas a las mismas.

Asimismo, en el Art. 24. “Informe del equipo docente”, se dispone que el equipo docente del ciclo formativo, tras el analisis
de la documentacion aportada, emitira un informe que debera expresar una propuestade concederlaexencion total o parcial
delmismo.Dichoinformeseajustaraal modelo establecido.

En cuanto a la resolucion, corresponde al titular de la direccion del centro resolver la solicitud de exencion del modulo
profesional deformacion en centros detrabajo, que podrasertotal o parcial.Segun eltipo de exencion de la resolucion, se
observara lo siguiente:

a) Exencion total: Seanotara en la correspondiente acta de evaluacion con la calificacion «Exenton, de acuerdo con el
Art. 16.delaOrden de 29 de septiembre de 2010.

b) Exencion parcial: El alumnado debera realizar aquellas actividades que el equipo docente del ciclo formativo
determine para completar su formacion. Una vez realizadas estas actividades, en la evaluacion final correspondiente
se procedera a la calificacion del modulo profesional de formacion en centros de trabajo con la calificacion de
«Apto» 0 «No apton.

13. ATENCION A LADIVERSIDAD

LaLeyOrgéanica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, en su Titulo ll, nos habla de la Equidad en laEducacion, con estase
refiere a dos aspectos, por un lado al alumnado con necesidades especificas de apoyo educativo, que contempla en el
Capitulol,deestetitulo,yporotrapartelacompensaciondelas desigualdades en educacion que trata en el Capitulo .

Se parte de que todos los alumnos/as presentan unas necesidades educativas concretas, pero algunos presentan necesidades
educativas especiales que necesitan de una atencion mas individualizada y especializada. El profesorado ha de ajustar la accion
pedagogicaa las diferentes necesidades del alumnado y facilitar recursos o estrategias que permitan darrespuestaalas motivaciones,
interesesy capacidades delalumnado. De estaforma, en la presente programacion se desarrollan medidas de diversa naturaleza:

o Refuerzo educativo dentro del aula: se proporcionara una atencion individualiza antes, durante y/o después de la
realizacion del médulo de formacion en centros detrabajo.
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o  Adaptaciones curriculares no significativas: supone la modificacion de los aspectos no bésicos
del curriculo (ciertos contenidos no nucleares, recursos y materiales, actividades, metodologia,

temporalizacion,instrumentosdeevaluacion,...)deunalumno/acondificultadeseducativas odesfase curricular.

o Adaptaciones de acceso: en este caso se proponen medidas de accesibilidad y de ayudas técnicas o personales
necesarias paraaquelloscasosenlosqueseanecesarioyquedeestaformapuedan acceder al aprendizaje.

Por Ultimo decir, que la atencion al alumnado con caracteristicas educativas especificas, hay que entenderla como una tarea
habitual del profesorado, dirigida al conjunto de los alumnos y alumnas, y con el fin de que adquieran las capacidadesindicadas
enlosobjetivos,ademas de quealcancen elmaximo desarrollo personal, intelectual, social y emocional (segun las capacidades de
cada persona). La respuesta a la diversidad tiene que enfocarse desde diferentes niveles y desde diferentes ambitos, siempre
regida por los principios de normalizacién e inclusion.

14.TEMAS TRANSVERSALES.

Los contenidos de caracter transversal hacen referencia a laeducacion en valores y la cultura andaluza como se recoge en los
Articulos 39y 40 de laLey 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia. Asimismo, la inclusion de forma
transversal de la formacion en las tecnologias de la informacion y la comunicacion se establece en el RD 1147/2011,
de 29 dejulio, por el que se establecelaordenacion general de laformacion profesional del sistema educativo.

En los contenidos del curriculo del modulo profesional de “Formacion en Centros de Trabajo” se hace mencion a una serie de
contenidos que son imprescindibles para la formacion integral del alumnado como ciudadano, y que realmente no son
competencia de ningn médulo ni unidad concretos, sino que precisa de cada uno de ellos para su desarrollo.

La propia naturaleza de los contenidos transversales induce a cierta espontaneidad en su integracion en el desarrollo del
curriculo, tratandolos de forma natural y no arbitraria, por lo que se aprovechara el momento en que ocurran acontecimientos en
lasociedad para impregnar con estos contenidos la practica educativay el trabajo diario en el aula.

» Educacién en Valores:

0 Educacion moral y civica: la educacion moral y civica trata de desarrollar unas formas de pensamiento sobre temas
morales y civicos y de aprender a aplicar esta capacidad de juicio a la propia historia personal y colectiva del alumnado,
con el fin de mejorarla.

0  Educacién paralasaludy salud laboral: se basa en un modelo de salud que incluye lainteraccion de los aspectos fisicos,

mentales, sociales y ambientales, considerando que el desarrollo de la autoestimaydelaautonomiapersonalson
fundamentalesparalapromociéondeunabuenasalud.
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0  Educacion para la paz y la convivencia: la creacion de actitudes que estimulen el dialogo como via romacia rolesions
privilegiada en la resolucion de conflictos entre personas y grupos sociales es un objetivo basico de
la educacion.

0 Educacion para la igualdad de oportunidades de ambos sexos: tratamos de que el alumnado sepadiscernirsituaciones
dedesigualdad porrazones de género, analizarlas causas y tenderasu correccion.

» Cultura andaluza:

0 Laculturaandaluza hemos de entenderla como la contextualizacion de los contenidos del modulo profesional a la
realidad sociolaboral de la Comunidad Auténoma de Andalucia. El hacer hincapié en contenidos de especial
importancia en la Cultura Andaluza tiene su razon de ser,no sélo porque los alumnos/as reconoceran y vivenciaran
contenidos propios de su entorno proximo, y por tanto, eminentemente significativos, sino porque ademas les servira
de instrumento basico para trabajar en su entorno.

15.UNIDADES DIDACTICAS

Elmadulo profesional deformacion en centros detrabajo constade unasolaunidad didactica cuyoselementos curriculares quedan
suficientemente desarrollados en los apartados anteriores.

16.DETALLE DE LA EVALUACION

CURSO 2°COG

La evaluacion del modulo profesional de formacion en

centros de trabajo tendra por objeto determinar que el alumno o alumnaquelocursa

haadquiridolacompetenciageneraldel titulo, a partirdelasuperacion delos resultados

deaprendizaje de dicho mddulo profesional.

2, cadaalumno o alumnadispondra de un maximodedosconvocatoriasparala
superaciondelmaddulo profesional deformacionen centros detrabajo.

3. Laevaluaciondelmddulo profesionaldeformacionen centrosde

trabajolarealizara para cadaalumno oalumnael profesor oprofesora

que haya realizadoelseguimiento.

4. Paraelcontrolyvaloraciondeestasactividades formativasse utilizard laficha semanal de

seguimiento quesefacilitaraa cadaalumnooalumna yenlaqueserecogeranlas

actividades realizadas enel centrodetrabajo

yeltiempoempleadoenlasmismas,siendoresponsabilidaddel profesorado

encargado delseguimiento,su correctacumplimentacion.

EVALUACIONFINAL
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 Farmacién Profesional

Estasfichas semanalesdeseguimientoseransupervisadas poreltutoro tutora laboral y
el profesorado responsable del seguimiento y se entregaran al alumnado, unavez
evaluadoelmadulo profesional deformacionencentrosde trabajo.

Para lafichasemanal se usard el modelo facilitadoa travésdel
sistemadeinformacionSENECA.
5.Laevaluaciondelmdduloprofesionaldeformacidnen centrosde

trabajoserealizard teniendo en cuenta,ademas delainformacionrecogida
enlasfichassemanales de segui- mientoyenlasvisitas deseguimiento

realizadas, elinforme emitido por el tutor o tutoralaboral.

1. Laevaluaciondeeste periodoformativose considerara Aptaono Apta.Segunlo
recogidoenelarticulo36delDecreto327/2010

2. Ademédsdelasvaloracionesquesedesprendandelas fichas
semanales de seguimiento, se debera disponer dela siguiente
documentacionpararealizarlaevaluaciondelaestancia formativa:
a) Controldeasistenciaalpuestodetrabajo, supervisada Por el tutor
otutoralaboral.(min 85%)

b) Informefinaldelaestanciaemitidoporeltutorotutora laboral de
formacion en centrosdetrabajo, queelalumnado entregarafirmaday
selladaalprofesoradoresponsabledesu Seguimiento en el centro
docente.
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